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Free radical scavenging activities of tea drinks on the market
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  Tea drinks, prepared from the tea plant classified as Camellia sinensis, contain  antioxidative phenolic 
compounds, like catechins and flavonols. We evaluated the free radical scavenging activities of tea drinks 
on the market by measuring luminol-amplified chemiluminescence stimulated by the free radical initiator 
2,2'-azobis(2-amidinopropane) dihydrochloride, and the absorption of 2,2'-azinobis(3-ethylbenzothiazoline-
6-sulphonic acid) radical cation at 734 nm. Black tea drinks and green tea drinks mostly showed high free 
radical scavenging activities in either assay, followed in order by oolong tea drinks and blend tea drinks 
that contain extracts from plants other than the tea plant. Total phenol contents in tea drinks highly corre-
lated with their free radical scavenging activities, indicating polyphenols in tea drinks are the major com-
ponents contributing to the free radical scavenging activities of tea drinks.
1.は じ め に
 全国清涼飲料工業会の統計資料1)に よると,非 ア
ルコール系飲料である清涼飲料のなかで茶系飲料の
2001年 における生産量は482万8千 キロリッ トルと





の要因として,茶(茶 樹Camellia sinensisの 葉を原
料 とする飲料)を 利用する歴史が長い うえに,自 動
販売機の普及やコンビニエンスス トアの増加で手軽
にのめる飲料 となったこと,後 口が良いこと,健 康
に良いと思われていることなど様々な理由が考えら
れる。
 茶樹からつ くられる茶の製法は,茶 樹の品種や産
地,伝 播経路,民 族的背景の違いなどにより多種多
様に分化 しているが,茶 はふつ う不発酵茶(煎 茶や
玉露などの緑茶),半 発酵茶(ウ ーロン茶など),発
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注 目されている。カテ キン類の生体作用 としては,




 本報告ではカテキン類の抗酸化性,特 にフリー ラ
ジカル消去作用に着 目して市販茶飲料を評価するこ
とを目的 とした。茶飲料は緑茶飲料,紅 茶飲料,ウ ー
ロン茶飲料,お よび茶葉以外の植物も原料 として製







































































7mMABTS水溶液 (5ml)と 14.7mM potassium per-
sulfate (1 ml)を混和し，測定直前に蒸留水で、希釈し
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表1 茶系飲料のポリフェノール量とフリーラジカル消去活性
フリーラジカル消去活性
茶系飲料製品 ポリフェノール量GEC (mM:t SD) CL 法 ABTS法
GEC (mM:t SD) GEC (mM:t SD) 
緑茶飲料 (GT) GT-1 5.4士0.6 6.6:t 0.0 4.1 :t 0.0 
GT-2 4.0士o.7 8.8:t 2.6 3. 1 :t0.2 
GT-3 3.7:t 0.3 9.6:t 2.0 3.1土o.1 
GT-4 6.0:t 0.2 14.4 :t 1. 8 5.1 :t 0.4 
GT-5 3.6:t O. 1 8.6 :t 1. 7 3.3:t O. 1 
GT-6 5. 1 :tO. 1 10.2:t 4.7 3.6:t O. 1 
GT-7 3.6:t O. 1 8.3:t 2.2 2.5:t 0.2 
紅茶飲料 (BT) BT-1 4. 1 :tO. 1 12.5:t 4. 1 3. 1 :tO. 1 
BT-2 5.3:t O. 1 10.0 :t 1. 0 3.0:t 0.1 
BT-3 5. 1 :tO. 1 1. 3土4.7 2. 7 :tO. 1 
BT-4 5.9:t O. 1 10.6:t 3.4 3.6:t O. 1 
BT-5 2.0土O.1 2.9:t 0.6 1. 1 :tO. 1 
BT-6 5.2:t O. 1 l1.1:t1.3 2.5:t 0.3 
BT-7 6.6:t 0.4 12.4:t 2.6 3.6:t 0.2 
ウーロン茶飲料 OT-1 3. 7士O.1 5.0土1.0 1. 5 :t0.0 
(OT) OT-2 2.1:t 0.2 4. 7 :t1. 3 1. 1 :tO. 1 
OT-3 3.0:t O. 1 4. 1 :t2.2 2.2:t O. 1 
ブレンド茶飲料 BIT-1 0.8:t o. 1 1. 6 :t0.4 0.6:t 0.1 
(BIT) BIT-2 1. 1 :t0.3 1.8土1.1 0.7:t 0.0 
BIT-3 0.4:t O. 1 1.0土0.3 0.4:t 0.0 
BIT-4 1. 1 :tO. 1 1. 1 :t0.3 O. 7 :tO. 1 
BIT幽5 1. 4 :tO. 1 2. 7 :t1. 5 2.4:t O. 1 
フリ}ラジカル消去活4性は化学発光法 (CL法)と ABTSラジカルカチオンの吸光度測定法 (ABTS法)によ
り測定し，没食子酸等価濃度 (GEC)で表した (n=3)。ポリフェノール量は没食子酸等価濃度 (GEC)で表
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